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บทคัดย่อ
การพัฒนาคุณภาพข้าวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพร  มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากรรมวิธีผลิตข้าวเกรียบงาดำ
ที่ผลิตอยู่ในปัจจุบัน  ศึกษาแป้งข้าวเจ้าแห้งผสมแป้งดัดแปรมาใช้แทนแป้งสดเพื่อให้สูตรมาตรฐานที่มีคุณภาพ
สม่ำเสมอ  มีความเหนียวเพ่ิมข้ึน  และเพ่ิมสมุนไพรให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการเพิม่ข้ึน
การใช้แป้งแห้งผสมแป้งดัดแปรทดแทนการใชแ้ป้งสดในการทำขา้วเกรียบงาดำ  สูตรท่ีได้รับการยอมรับคือ
แปง้ขา้วเจา้ตราชา้งสามเศยีร  26.80  เปอรเ์ซน็ต ์  แปง้ดดัแปร  (Elastigel  3000M  EDG 020) 6.70  เปอรเ์ซน็ต์
นำ้สะอาด  57  เปอรเ์ซน็ต ์  เกลอืปน่  0.45 เปอรเ์ซน็ต ์  และงาดำสกุ  9.05  เปอรเ์ซน็ต ์  จากผลการวเิคราะหม์คีา่
ความเหนยีว  และความสามารถในการยดืทีวั่ดจากเครือ่งวดัเนือ้สมัผสัมคีา่  74.98  กรมั  และ  18.26  มลิลิเมตร
ตามลำดับ  มากกว่าแผ่นแป้งข้าวเกรียบงาดำทัว่ไปท่ีมีค่า 45.83  กรัม  และ  13.26  มิลลิเมตร  ตามลำดับ  การวิเคราะห์
ค่าสีพบว่า  ค่าความสวา่ง  (L*)  ค่าสีแดง  (a*)  และคา่สีเหลือง (b*)  เท่ากับ  75.47  0.36  และ  5.16  ตามลำดบั
การพัฒนาข้าวเกรียบงาดำเสรมิสมุนไพร  พบว่า  ปริมาณสมุนไพรเสริมในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบท่ีได้รับการ
ยอมรับคอื  ชาเขยีวเสรมิไดร้้อยละ 10  กระชายดำรอ้ยละ  20  และขมิน้ชนัรอ้ยละ 15  ของนำ้หนกัแปง้แหง้  โดย
ผลิตภณัฑข์า้วเกรยีบงาดำเสรมิสมนุไพรทัง้  3  ชนดิ  มผีลการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัอยูใ่นชว่งเฉยๆ  ถึง
ชอบปานกลาง  และปริมาณสารอาหารของข้าวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพรทั้ง  3  ชนิด  ให้พลังงานอยู่ในช่วง
579.91  ถึง  584.35  กโิลแคลอรี ่ มโีปรตนี  คารโ์บไฮเดรต  ไขมนั  ใยอาหาร  แคลเซยีมและวติามนิเอ  อยู่ในชว่ง
13.96-14.30  กรัม  94.24-94.99  กรัม  14.92-15.05  กรัม  8.35-8.56  กรัม  61.74-66.74  มิลลิกรัม  และ  0.60-5.44  RE
ตามลำดับต่อแผ่นข้าวเกรียบสมุนไพร  100  กรัมหรือประมาณ  10  แผ่น
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Abstract
The  purposes  of  this  research were  to  study  the  present  production  process  of  black  sesame  crispy
crackers  and  to  develop  a  new  recipe  for  consistent  quality  product  by  substituting  the  fresh  flour  with  the
mixture  of  rice  flour  and  modified  starch  and  adding  some  herbs  for  higher  nutritional  value.
From  the  experiment,  the  accepted  recipe  used  the  following  ingredients : elephant  brand  flour
(26.80%),  6.70%  of  modified  starch  (Elastigel  3000M  EDG  020),  water  (57%),  salt  (0.45%)  and  black
sesame  (9.05%).  The  toughness and  extension  value  were  74.98  and  18.26   respectively  and  higher  than
those  of  the  commercial  products  which  were  45.83  and  13.26.  From  the  color  analysis,  the  finding  was
as  follows :  75.47 (L*),  0.36 (a*)  and  5.16 (b*).  Concerning  the  additional  herbs,  it  was  found  that  the
accepted  quantity  of  individual  herbs  were  the  following : green  tea  (10.00%),  black  galingale  (20.00%)
and  white  tamaric  (15.00%).  Concerning  the  sensory  test,  the  results  ranged  from  “no  idea”  to  moderate
satisfaction.  100  gram  or  10  pieces  of  these  herbal  crackers  provided  energy  ranging  from  579.91  to  584.35
Kcalories,   protein,  carbohydrate,  fat,  dietary  fiber,  calcium  and  vitamins  ranging  from  13.96-14.30  gram,
94.24-94.99  gram,  14.92-15.05  gram,  8.35-8.56  gram,  61.74-66.74  milligram,  0.60-5.44  RE  and  0-4.84
gram/100  gram,  respectively.
บทนำ
เมื่อกล่าวถึงจังหวัดตาก  สินค้าที่ถือว่าเป็น
สินค้าประจำจังหวัดตากสินค้าหนึ่ง  คือ  ข้าวเกรียบ
งาดำ  หรือทีค่นทอ้งถิน่เรยีกวา่  ขา้วแคบงาดำ  ผลิต
มากกวา่  100  ป ี เปน็ผลติภณัฑท์ีแ่สดงถงึเอกลกัษณ์
ของจังหวัดตากเป็นสินค้าที่ได้  3  ดาวของสินค้า
OTOP  แต่ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังคงทำกันอยู่เฉพาะ
กลุ่มแม่บ้านยังไม่เป็นที่แพร่หลาย  เนื่องจากวัตถุดิบ
หลักทีท่างกลุม่แมบ่า้นใชค้อื  แปง้สดทีไ่ดจ้ากการโม่
ข้าวเจ้าหักจะต้องใช้เวลาในการโม่และการเตรียม
นำ้แปง้  นอกจากนัน้ปลายขา้วเจา้ทีซ่ือ้มาแตล่ะแหลง่
ผลิตจะแตกต่างกัน  ทำให้ส่วนผสมแต่ละครั้งไม่
สม่ำเสมอ  ทำให้การควบคุมคุณภาพน้ำท่ีใช้ผสมทำได้
ยากจะต้องอาศัยประสบการณ์  และความชำนาญใน
การสังเกต  นอกจากนั้นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบงาดำ
จังหวัดตากที่ได้จะมีความเหนียวค่อนข้างน้อย  ถ้า
ข้าวเกรียบของกลุ่มผลิตกลุ่มใดมีความเหนียวมากจะ
เป็นท่ีต้องการของตลาดมากกว่ากลุ่มผลิตอ่ืนๆ
จากปัญหาข้างต้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะผลิต
ข้าวเกรียบงาดำ  ที่มีความสม่ำเสมอของสูตรเพื่อให้
แพร่หลายมากยิ่งขึ้น  โดยใช้แป้งแห้งที่สามารถหา
ได้ง่ายสะดวกในการนำมาผลิตข้าวเกรียบเพื่อให้เกิด
ความสมำ่เสมอ  ทำการศกึษาหาสตูรทีแ่นน่อน  และ
เพิ ่มสมบัติทางด้านความเหนียวของข้าวเกรียบ
ให้เพ่ิมข้ึน  นอกจากน้ันยังเสริมสมุนไพรในข้าวเกรียบ
ซึ่งปัจจุบันผลิตภัณฑ์เสริมสมุนไพรเป็นที่นิยมของ
ตลาด  ช่วยเพิม่ทางเลอืกใหก้บัผูบ้รโิภค  และยงัเพิม่
คุณค่าทางโภชนาการใหกั้บผลิตภัณฑ์อีกทางหน่ึงด้วย
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วิธีการวิจัย
วัสดุอุปกรณ์
1. อุปกรณ์สำหรับทำข้าวเกรียบงาดำของกลุม่
แมบ่า้นตำบลหวัเดยีด  อำเภอเมอืง  จงัหวดัตาก  ไดแ้ก่
เครื่องโม่  น้ำแป้ง  เตาไร้เกรียบ  ที่ปาดข้าวเกรียบ
ท่ีตากข้าวเกรียบ  เป็นต้น
2. เครื่องวัดความหนืดของแผ่นข้าวเกรียบ
Texture  Analyser (TA.XT.Plus)  โดยใชหั้วกดแบบ
Tortill/Pastry  Burst  Rig  with  Spherical  Probe  5  mm.
Dia
3. เครือ่งวดัส ีChroma  meter  (Minolta  CR-
300)
4.  ตู้อบ
5. ส่วนประกอบสำหรับทำแป้งข้าวเกรียบ
งาดำเสริมสมุนไพร  ได้แก่  แป้งข้าวเจ้าตราช้างสาม
เศียร  แป้งข้าวเจ้าตราดาว  แป้งดัดแปร  Elastigal
3000M EDG020 เกลือป่น งาดำพันธุ ์ม ัน
กระชายดำสด  ขมิน้ชนัสด  ใบชาเขยีวแหง้  และนำ้
สะอาด
วิธีการวิจัย
1. การศึกษากรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบ
งาดำจังหวัดตาก
1.1 การศกึษากรรมวธีิการผลติขา้วเกรยีบ
งาดำจังหวัดตาก
โดยการศกึษากรรมวธีิการผลติขา้วเกรยีบ
งาดำ  จังหวัดตาก  ของกลุ่มแม่บ้าน  ตำบลหัวเดียด
อำเภอเมือง  จังหวัดตาก  ตั้งแต่กระบวนการโม่แป้ง
จนถึงเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบงาดำ
1.2 ศึกษาปริมาณน้ำในน้ำแป้งของข้าว
เกรียบงาดำ
นำน้ำแป้งที่ใช้ในการทำข้าวเกรียบงาดำ
ทียั่งไมใ่สง่าดำของกลุม่แมบ่า้น  จงัหวดัตาก  จำนวน
100 กรัม  มาหาปริมาณน้ำในแป้ง  โดยหาความชื้น
(Moisture)  ของนำ้แปง้ทีใ่ชท้ำขา้วเกรยีบงาดำ  และ
นำปริมาณน้ำในแป้งที่คำนวณได้มาปรับใช้กับแป้ง
แห้งในการทดลองขัน้ต่อไป
2. การศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้แป้งแห้ง
ผสมแป้งดัดแปรแทนแป้งในการทำข้าวเกรียบงาดำ
จังหวัดตาก
2.1 การศึกษาอัตราส่วนของแป้งแห้งผสม
แป้งดัดแปรในการทำข้าวเกรียบงาดำ
ใช้แป้งแห้งผสมแป้งดัดแปรแทนแป้งสด
ท่ีได้จากการโม่ปลายข้าวเจ้าท่ีทำอยู่ในปัจจุบัน โดยวาง
แผนการทดลองแบบแฟคทอเรยีล  ศกึษา 2 ปจัจยั  2
ระดบั  คือ  ชนิดของแปง้แหง้  2  ชนิด  คือ  แปง้ขา้วเจา้
ตราช้างสามเศยีร  และแปง้ตราดาว  และศกึษาปรมิาณ
แปง้ดดัแปร  2  ระดบั  คอื  ร้อยละ  10  และ  30 ของ
นำ้หนกัแปง้  ผสมใหเ้ขา้กนั  2  ครัง้  ผสมนำ้ตามสว่น
ท่ีหาความช้ืนได้ในข้อ  1.2  และนำมาผ่านกรรมวิธีการ
ผลิตข้าวเกรียบงาดำ  เพื่อตรวจสอบคุณภาพในขั้น
ต่อไป
2.2  ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ
2.2.1  ตรวจวดัส ี  โดยวดั L*, a*, b*,
colour  system
2.2.2 ตรวจวัดความเหนียวของแผ่น
ข้าวเกรียบโดยใช้เครื่อง  Texture  Analyser  วัดค่า
Toughness  และ  Extensibility
การตรวจสอบค ุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ได้รับการฝึกฝน
จำนวน  15  คน  ชิมตวัอย่าง  4  ตวัอย่างทีเ่สนอให้
แบบพร้อมกันหมด  ใช้แผนการทดลองแบบสุม่ภายใน
บล็อค  (RCB)  ทำการประเมนิคุณภาพในด้านความใส
ความเหนียว  และความชอบโดยรวมท่ีผู้บริโภคยอมรับ
โดยใหค้ะแนนความชอบแบบ  Hedonic  Scaling  1
2.2.3
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3.2  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ใช้
ผู้ทดสอบท่ีไม่ได้รับการฝึกฝนจำนวน  15  คน  วางแผน
การทดลองแบบสุ่มภายในบล็อค (RCB)  ทำการ
ประเมินคุณภาพด้าน  สี  กลิ่น  เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม  โดยให้คะแนนความชอบแบบ
Hedonic  Scaling  1 ถึง  9  นำมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน  (ANOVA)  ท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ  95
และทดสอบความแตกตา่งของค่าเฉล่ีย
4. ศึกษาปริมาณสารอาหารที่มีอยู่ในผลิต-
ภัณฑ์
นำปริมาณส่วนผสมทั้งหมดที่มีอยู่ในผลิต-
ภัณฑ์ข้าวเกรียบที่ผ่านการคัดเลือกทั้ง  3  สูตร  มา
คำนวณหาปริมาณสารอาหารโดยเปรียบเทียบกับ
ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร  100
กรมั  (กรมอนามัย,  2544)  เทยีบกบัขา้วเกรยีบงาดำ
ท่ัวไป
ผลและวิจารณ์
การศึกษากรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบงาดำ
จังหวัดตาก
1. การศกึษากรรมวธีิการผลติขา้วเกรยีบงาดำ
จังหวัดตาก
กรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบงาดำจังหวัดตาก
คือ  นำปลายข้าวเจ้าหักล้างน้ำให้สะอาด  แช่ในน้ำนาน
1  ช่ัวโมง  เพ่ือให้เมล็ดข้าวดูดซึมน้ำช่วยให้ข้าวอ่อนตัว
ทำให้โม่ได้ง่ายขึ้น  นำมาโม่ด้วยเครื่องโม่ไฟฟ้า  มี
อัตราส่วนของน้ำต่อปลายข้าวประมาณ  1.5  ต่อ 1
นำน้ำแป้งที่ได้ผสมเกลือป่นและงาดำที่ผ่านการต้ม
ล้างนำ้สะอาดคนใหเ้ขา้กนั  นำนำ้แปง้เทลงบนผา้ดบิ
ท่ีขึงอยู่บนปากหมอ้ท่ีมีน้ำเดอืดใหเ้ปน็แผน่กลม  แปง้
แตล่ะแผน่จะใชน้ำ้แปง้ประมาณ  35  กรมั  ปดิฝาเพือ่
ให้แป้งสุกด้วยไอน้ำนานประมาณ  15  วินาที  เมื่อ
แปง้สกุลอกแผน่แปง้ออกจากผา้  โดยใชแ้ผน่เหลก็ที่
แบนบางม้วนแผ่นแป้งออก  นำมาแผ่ลงบนหญ้าคา
ผ่ึงแดดนานประมาณ  1/2  ช่ัวโมงหรอืจนกระทัง่แผน่
แปง้ขา้วเกรยีบแหง้  นำมาบรรจใุนถงุพลาสตกิ  โดย
วางแผน่ขา้วเกรยีบซอ้นกนัใหไ้ด ้ 1  ตบั  (30  แผน่)
มัดปิดปากถุงพลาสติกเพื่อรอจำหน่าย  กรรมวิธีการ
ผลิตโดยสรุปดังแสดงใน  Figure 1
2. การศึกษาปริมาณน้ำในน้ำแป้งข้าวเกรียบ
งาดำ
ถึง  9  นำมาวเิคราะหค์วามแปรปรวน  (ANOVA)  ที่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ  95  และทดสอบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ีย
3. ศกึษาชนดิและปรมิาณของสมนุไพรเสรมิ
ในข้าวเกรียบงาดำจังหวัดตาก
3.1  ศึกษาชนิดและปริมาณของสมุนไพร
นำสตูรท่ีผ่านการคดัเลือกจากขอ้  2 มาเพิม่
คุณค่าทางโภชนาการ  วางแผนการทดลองแบบ
แฟคทอเรยีลศกึษา  2  ปจัจยั  3  ระดบั  คอืชนดิของ
สมนุไพร  3  ชนดิคอื  ชาเขยีว  กระชายดำ  ขมิน้ชนั
และปรมิาณสมนุไพร  3  ระดบั  คอื  ร้อยละ  10  15
และ  20  ของนำ้หนกัแปง้  จะใชส้มนุไพรสดยกเวน้
ชาเขียวที่ใช้ใบชาแห้ง  นำมาเทียบเป็นน้ำหนักแห้ง
โดยใบชาสดเมื่อนำมาทำเป็นชาแห้งจะได้น้ำหนัก
ใบชา  18.90  เปอรเ์ซน็ต ์ (กรมวชิาการเกษตร,  2543)
ได้ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด  9  สิ่งทดลอง  นำแต่ละสูตร
มาผ่านกรรมวิธี  โดยนำสมุนไพรแต่ละชนิดมาผสม
นำ้ปัน่  กรองแยกกากออก  นำนำ้ทีไ่ดม้าผสมกบัแปง้
และใช้กรรมวิธีการผลิตเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 2
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Figure 1  กรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบงาดำจังหวัดตาก
จากผลการศึกษาหาปริมาณน้ำในน้ำแป้ง
พบว่า  น้ำแป้งมีปริมาณน้ำคิดเป็นร้อยละ  63  และ
ปริมาณแป้งข้าวเจ้าร้อยละ  37  ของน้ำหนักน้ำแป้ง
ซึ่งใกล้เคียงกับผลการทดลองของยุทธนา  (2545)
ท่ีว่าลักษณะของข้าวท่ีใช้เป็นวัตถุดิบปกติควรมีปริมาณ
ของแขง็ร้อยละ  38-40  โดยน้ำหนัก
การศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้แป้งแห้ง
ผสมแป้งดัดแปรในการทำข้าวเกรียบงาดำ
จากการศึกษาหาชนิดของแป้ง  2  ยี่ห้อคือ
แป้งตราช้างสามเศยีรและแป้งตราดาว  มาผสมกับแป้ง
ดดัแปร  (Elastigel 3000M  EDG020)  ในอตัรารอ้ยละ
10  และ  20  ของนำ้หนกัแปง้แหง้  ซึง่ไดอั้ตราสว่น
ดัง  Table  1
Table  1  ชนิดของแป้งและอัตราส่วนของแป้งดัดแปรในส่วนผสมของนำ้แป้ง
ชนิดของแปง้ข้าวเจา้
(ยี่ห้อ)
แป้งตราช้างสามเศียร
แป้งตราช้างสามเศียร
แป้งตราดาว
แป้งตราดาว
อัตราสว่น
แป้งข้าวเจ้า : แป้งดัดแปร
ปริมาณส่วนผสม
90 : 10 (สตูร  1)
80 : 20 (สตูร  2)
90 : 10 (สตูร  3)
80 : 20 (สตูร  4)
333
296
333
296
แป้งข้าวเจา้ แป้งดัดแปร น้ำ
กรัม % กรัม % กรัม %
33.3
29.6
33.3
29.6
37
74
37
74
3.7
7.4
3.7
7.4
630
630
630
630
63.0
63.0
63.0
63.0
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ลางน้ําใหสะอาด
ปลายขาวเจาหัก
แช นํ้า
โมละเอียด
น้ําแปงขาวเจา
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แกะแผนขาวเกรียบออก
บรรจุใส ถุงพลาสติก
ขาวเกรียบงาดําจังหวัดตาก
งาดํา
ลางนํ้าสะอาด
ตมสุก
ผ่ึงใหแหง
งาดําแหง เกลือปน
 ้ํ 
  ั
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 ี
้ํ   
  ั
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  ี 
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ิ้  ็ ี่ 
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ุ  ุ ิ
 ี ํ ั ั
ํ
 ้ํ
 ุ
ึ่  
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1. ผลการตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพ ได้
ผลดงัแสดงใน  Table  2  การตรวจสอบคา่ส ี  พบวา่
ชนิดของแป้งและอัตราส่วนของแป้งดัดแปรไม่มี
ความแตกต่างในค่าความสว่าง (L*)  โดยมีค่าความ
สวา่งอยูใ่นชว่ง  70.98-75.55  คา่สแีดง  (a*)  ของแปง้
แต่ละสูตรมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความ
เชือ่มัน่รอ้ยละ  95 โดยแปง้สตูร  2  มคีา่สแีดงสงูสดุ
เทา่กบั  0.36  สว่นแปง้ของกลุม่แมบ่า้นหวัเดยีด (แปง้
มาตรฐาน)  มีค่าสีแดงน้อยท่ีสุดเท่ากับ  -0.27  ค่าสีเหลือง
(b*)  พบว่า  แป้งแต่ละสูตรมีความแตกต่างกันทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ  95  โดยแป้งมาตรฐาน
มคีา่สเีหลอืงมากทีส่ดุเทา่กบั  5.80  และแปง้สตูร  4
มีค่าสีเหลืองน้อยท่ีสุดเท่ากับ 0.20
การตรวจสอบคณุภาพทางเนือ้สมัผสั  พบวา่
ชนิดของแป้งและอัตราส่วนของแป้งด ัดแปรที ่
แตกต่างกันมีผลทำให้ค่าความเหนียว  (Toughness)
คา่ความสามารถในการยดื  (Extensibility)  ของแผน่
แปง้ข้าวเกรยีบแตล่ะสูตรแตกตา่งกนัทางสถติิท่ีระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ  95  แผ่นแป้งที่ใช้แป้งข้าวเจ้า
ตราดาวมค่ีาความเหนยีว  และความสามารถในการยดื
มากกว่าแป้งข้าวเจ้าตราช้างสามเศยีร  ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของภานุมาศ  (2541)  พบว่าแป้งข้าวเจ้า
ตราดาวมีอัตราส่วนของปริมาณอะมิโลสเป็นปัจจัย
หลักในการกำหนดคณุภาพของแผน่แป้ง  โดยปริมาณ
อะไมโลสทีเ่หมาะสมควรอยูใ่นระดบัปานกลางจนถงึ
สงูคอื  ไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ  22  (Kohlwey et. al., 1995)
และเมื ่ออัตราส่วนของแป้งดัดแปรเพิ่มขึ ้น  มีผล
ทำใหค้า่ความเหนยีวและความสามารถในการยดืของ
แผ่นแป้งเพิ่มมากขึ้น  โดยแผ่นแป้งทั้ง  4  สูตรมีค่า
ความเหนียว  และความสามารถในการยดืของแผ่นแป้ง
แตกต่างในระดับที่สูงกว่าสูตรมาตรฐานดังแสดง
ใน  Table  2  โดยอตัราสว่นของแปง้ดดัแปรทีเ่พิม่ขึน้
ทำให้ค่าความเหนียว  และความสามารถในการยืด
เพ่ิมมากข้ึน
2. ผลการตรวจสอบคณุภาพทางด้านประสาท
สมัผสัในดา้นความใส  ความเหนยีว  และความชอบ
โดยรวมได้ผลดังแสดงใน  Table 3 พบว่า  คะแนน
ความเหนียวและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน
ทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95  สว่นคะแนน
ความใสไม่พบความแตกต่างโดยชนิดของแป้ง  และ
อัตราส่วนของแป้งที ่แตกต่างก ันทำให้คะแนน
ความชอบด้านความเหนียว  และความชอบโดยรวม
แตกต่างกัน  แผ่นแป้งข้าวเกรียบที่ทำจากแป้งทั้ง  2
ย่ีห้อ  เม่ืออัตราส่วนของแป้งดัดแปรเพ่ิมข้ึน  มีผลทำให้
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Table  2  คุณภาพทางกายภาพของแปง้ข้าวเจ้าผสมแป้งดัดแปรในอัตราส่วนร้อยละ  10  และ  20  ของน้ำหนักแป้งแห้ง
คุณภาพทางกายภาพ
เน้ือสัมผัส
- Toughness (g)
- Extensibility (mm)
ค่าสี
- ความสว่าง (L*)
- ค่าสแีดง (a*)
- คา่สเีหลอืง (b*)
45.836a
13.210a
          75.55
-0.27a
5.80a
หมายเหต ุ  ns = ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถติิ
ตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแถวเดยีวกันไม่มีความแตกตา่งกันทางสถติิท่ีระดับความเชือ่ม่ันร้อยละ 95
แป้งมาตรฐาน แปง้สูตร  1 แป้งสูตร  2 แป้งสูตร  3 แป้งสูตร  4
60.996b
14.845b
          72.28
-0.93b
2.23b
74.978b
18.265c
          75.47
0.36c
5.16a
143.850c
22.180c
          72.67
-0.30a
3.43c
157.543c
22.945c
70.98ns
-0.59b
0.20d
คะแนนความชอบด้านความเหนียว  และความชอบ
โดยรวมเพิม่มากขึน้โดยทัง้  4  สตูรมคีวามชอบอยูใ่น
ช่วงเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  สูตรแป้งข้าวเกรียบที่
ไดรั้บคะแนนเฉลีย่ความชอบมากทีส่ดุคอื  สตูร 2  คอื
มีส่วนผสมของแปง้ตราช้างสามเศยีรผสมแปง้ดัดแปร
ร้อยละ  20  มคีา่ความเหนยีว  74.98  กรมัและความ
สามารถในการยดื  18.26  มลิลิเมตร  ซึง่มากกวา่แปง้
Table  3  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งดัดแปรในอัตราส่วนร้อยละ 10
และ 20  ของนำ้หนกัแปง้แหง้
สูตรท่ี
1
2
3
4
ชนิดของแป้ง
คุณภาพทางประสาทสมัผัส
แป้งช้าง : แป้งดัดแปร
แป้งช้าง : แป้งดัดแปร
แป้งช้าง : แป้งดัดแปร
แป้งช้าง : แป้งดัดแปร
       6.2ns
     6.4
     6.6
     6.7
ความใส ความเหนียว ความชอบรวม
6.9ab
7.0b
6.0a
6.5ab
6.7ab
7.1b
6.2a
6.7ab
อัตราสว่น
90 : 10
80 : 20
90 : 10
80 : 20
หมายเหตุ   ns = ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถติิ
ตัวอักษรท่ีเหมือนกันในคอลมัน์เดียวกันไม่มีความแตกตา่งกันทางสถติิท่ีระดับความเชือ่ม่ันร้อยละ 95
มาตรฐานทีม่คีา่  45.86  กรมั  และ  13.21  มลิลิเมตร
ตามลำดบั  และคา่สสีตูรที ่  2  มคีา่ความสวา่ง  (L*)
75.47  คา่สแีดง  (a*)  0.36 และคา่สเีหลอืง  (b*)  5.16
ผลิตภัณฑแ์ผ่นขา้วเกรยีบทีไ่ดมี้สีขาวออกเหลอืงอ่อน
สูตรส่วนผสมของแปง้ข้าวเกรียบงาดำทีไ่ด้รับคะแนน
ความชอบมากทีสุ่ด (สูตร 2) ดังแสดงใน  Table  4
Table  4  สูตรของส่วนผสมของแป้งข้าวเกรียบงาดำท่ีผ่านการทดสอบท่ีได้รับคะแนนเฉล่ียชอบมากท่ีสุด
วัตถุดิบ
ปริมาณส่วนผสม
แป้งข้าวเจ้าตราช้างสามเศียร
แป้งดัดแปร (Elastigel  3000M  EDG020)
น้ำสะอาด
เกลือป่น
งาดำสุก
296
74
630
5
100
จำนวน (g) เปอร์เซน็ต์
26.80
6.70
57.00
0.45
9.05
การศึกษาชนิดและปริมาณของสมุนไพรเสริม
ในข้าวเกรียบงาดำ
ข้าวเกรยีบงาดำเสรมิสมนุไพรไดผ้ลดังแสดง
ใน  Table  5  พบว่าแผ่นแป้งข้าวเกรียบงาดำเสริม
ชาเขียวและกระชายดำมีคะแนนด้านสี  กล่ิน  เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ  95  โดยแผ่นข้าวเกรียบเสริมชาเขียว
และกระชายดำมีระดับความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ  ถึง
ชอบปานกลาง  ปริมาณชาเขียวที่ใส่ในข้าวเกรียบที่
ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบมากที่สุดคือ  ชาเขียว
ร้อยละ 10 และกระชายดำรอ้ยละ 20  ของนำ้หนักแปง้
แผ่นแป้งข้าวเกรียบงาดำเสริมขมิ้นชัน  มี
คะแนนเนือ้สัมผัส  และความชอบโดยรวมไมแ่ตกต่าง
กันท่ีระดับความเชือ่ม่ันร้อยละ 95  ส่วนคะแนนดา้นสี
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และกลิ่นแตกต่างกัน  พบว่า  เมื่อปริมาณขมิ้นชัน
เพ่ิมข้ึนมากวา่ร้อยละ  15  ของนำ้หนกัแปง้  มีผลทำให้
การยอมรบัดา้นส ี และกลิน่ของผูท้ดสอบลดลง  โดย
ปริมาณขม้ินชันผู้ทดสอบยอมรับมากท่ีสุดคือ  ขม้ินชัน
ร้อยละ  15  ของนำ้หนกัแปง้  คะแนนการยอมรบัอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง  สูตรแผ่น
ขา้วเกรยีบงาดำเสรมิสมนุไพรทัง้  3  ชนดิทีไ่ดรั้บการ
ยอมรับแสดงใน  Table  6
ศึกษาปริมาณสารอาหารที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์
ข้าวเกรยีบงาดำเสรมิสมนุไพร
ปริมาณสารอาหารของข้าวเกรียบงาดำเสริม
ชาเขียวร้อยละ 10  ของน้ำหนักแป้ง  มีพลังงาน  579.91
กิโลแคลอร่ี  โปรตีน 14.30  กรัม  คาร์โบไฮเดรต 94.24
กรัม  ไขมัน 14.92  กรัม  ใยอาหาร  8.56  กรัม  แคลเซียม
65.41  มลิลิกรมั  และวติามนิเอ 5.44 RE  ขา้วเกรยีบ
งาดำเสรมิกระชายดำรอ้ยละ  20  ของนำ้หนกัแปง้  มี
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Table  6  สูตรข้าวเกรียบงาดำเสรมิสมุนไพร  3  ชนิดคือ  ชาเขียว  กระชายดำ  และขม้ินชันท่ีได้รับการยอมรับ
รายการ
  แป้งข้าวเจ้าตราช้างสามเศยีร
  แป้งดัดแปร
  นำ้สะอาด
  เกลือป่น
  งาดำสกุ
  ชาเขยีว 10 เปอรเ์ซน็ต์
  กระชายดำ 20 เปอรเ์ซน็ต์
  ขมิน้ชัน 15 เปอรเ์ซน็ต์
ชาเขียว
296
74
630
5
100
7
-
-
เปอร์เซน็ต์จำนวน (g)
กระชายดำ ขม้ินชัน
เปอร์เซน็ต์จำนวน (g) เปอร์เซน็ต์จำนวน (g)
26.6
6.6
56.8
0.4
9.0
0.6
-
-
296
74
630
5
100
-
77
-
25.0
6.3
53.3
0.4
8.5
-
6.5
-
296
74
630
5
100
-
-
55
25.5
6.4
54.3
0.4
8.6
-
-
4.8
Table  5  ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสของข้าวเกรียบงาดำเสรมิสมุนไพร  3  ชนิด
ชนิดของสมุนไพร
ชาเขียว
กระชายดำ
ขม้ินชัน
คุณภาพทางประสาทสมัผัส
5.33a
5.27a
5.07a
5.87a
5.80a
6.27a
5.07a
7.07b
5.53a
กลิ่น เนื้อสัมผัส ความชอบรวม
6.67ns
6.27
6.53
6.93
7.00
7.27
6.53
6.60
5.80
7.20ns
6.73
7.07
6.87
6.60
6.93
7.07
7.47
6.67
อัตราสว่น
(%)
10
15
20
10
15
20
10
15
20
หมายเหตุ  ns = ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถติิ
ตัวอักษรท่ีเหมือนกันในคอลมัน์เดียวกันไม่มีความแตกตา่งกันทางสถติิท่ีระดับความเชือ่ม่ันร้อยละ  95
6.53a
6.07a
5.87a
6.13a
6.27a
6.33a
5.87a
7.20b
6.07a
สี
พลังงาน  582.39  กโิลแคลอรี ่  โปรตนี  13.96  กรมั
คารโ์บไฮเดรต  94.80  กรมั  ไขมนั 15  กรมั  ใยอาหาร
8.35  กรมั  แคลเซยีม  66.74  มลิลิกรมั  และวติามนิเอ
0.6  RE  และขา้วเกรยีบงาดำเสรมิขมิน้ชนัรอ้ยละ 15
ของน้ำหนักแป้ง  มีพลังงาน  584.35  กิโลแคลอรี่
โปรตีน  13.99  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  94.99  กรัม
ไขมนั  15.05  กรมั  ใยอาหาร  8.47  กรมั  แคลเซยีม
61.74  มิลลิกรัม  และวิตามินเอ  2.59  RE  ต่อข้าวเกรียบ
น้ำหนัก 100  กรัมหรือประมาณ 10  แผ่นเทียบกับ
ข้าวเกรียบงาดำทัว่ไปท่ีมีพลังงาน  573.59  กิโลแคลอร่ี
โปรตีน  13.71  กรัม  คาร์โบไฮเดรต  93.11  กรัม  ไขมัน
14.83  กรมั  ใยอาหาร  8.36  กรมั  แคลเซยีม  60.27
มิลลิกรัม  และวิตามินเอ  0.6  RE  ต่อข้าวเกรียบน้ำหนัก
100  กรัมหรือประมาณ  10  แผ่น  โดยพบว่าข้าวเกรียบ
งาดำทีเ่สรมิสมนุไพรทัง้  3  ชนดิมปีรมิาณสารอาหาร
มากกว่าข้าวเกรียบงาดำท่ัวไปดังแสดงใน Table 7
Table  7  ปริมาณสารอาหารตอ่ 100  กรัม ท่ีได้รับในข้าวเกรียบงาดำ  ข้าวเกรียบงาดำเสรมิชาเขียว  10  เปอร์เซ็นต์
ข้าวเกรียบงาดำเสรมิกระชายดำ 20 เปอร์เซ็นต์  และข้าวเกรียบงาดำเสรมิขม้ินชัน 15  เปอร์เซ็นต์
ชนิดของสารอาหาร
พลังงาน
โปรตีน
คาร์โบไฮเดรต
ไขมัน
ใยอาหาร
แคลเซียม
วิตามินเอ
ข้าวเกรียบงาดำ
ข้าวเกรียบงาดำ
เสรมิชาเขยีว
ข้าวเกรียบงาดำ
เสริมกระชายดำ
ข้าวเกรียบงาดำ
เสริมขม้ินชัน
573.59
  13.71
  93.11
  14.83
    8.36c
  60.27
    0.60c
579.91c
  14.30a
  94.24c
  19.92a
    8.56a
  65.41b
    5.44a
582.39b
  13.96c
  94.80b
  15.00c
    8.35
  66.74a
    0.60c
584.35a
  13.99b
  94.99a
  15.05b
    8.47b
  61.74c
    2.59b
หมายเหต ุ a  ปริมาณสารอาหารทีมี่มากเปน็อันดบั  1 b  ปริมาณสารอาหารทีมี่มากเปน็อันดับ 2
c  ปริมาณสารอาหารทีมี่มากเปน็อันดบั  3
สรุปและข้อเสนอแนะ
สูตรแป้งข้าวเกรียบงาดำที่ได้รับการยอมรับ
มากที่สุด  คือ  แป้งข้าวเจ้าตราช้างสามเศียร 26.80
เปอร์เซ็นต์  แป้งดัดแปร  (Elastigel  3000M  EDG020)
6.70  เปอร์เซ็นต์  น้ำสะอาด  57.00  เปอร์เซ็นต์
เกลือป่น  0.45 เปอร์เซ็นต์  และงาดำสุก  9.05
เปอร์เซ็นต์  มีคะแนนการยอมรับอยู ่ในช่วงชอบ
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง  คา่ความเหนยีว  และความ
สามารถในการยืดวัดจากเคร่ือง  74.98  กรัม  และ  18.26
มลิลิเมตร  ตามลำดบั  ซึง่มากกวา่แผน่แปง้ขา้วเกรยีบ
งาดำทัว่ไปทีม่คีา่ 45.83  กรมั  และ  13.26  มลิลิเมตร
ตามลำดับ  ค่าสีของข้าวเกรียบงาดำที่พัฒนาจะมีค่า
ความสวา่ง  (L*)  คา่สแีดง  (a*)  และคา่สเีหลอืง  (b*)
เท่ากับ  75.47  0.36  และ  5.16  ตามลำดบั
ปริมาณของสมุนไพรที่เสริมในข้าวเกรียบ
งาดำที่ได้รับการยอมรับ  คือ  ชาเขียวร้อยละ  10
กระชายดำรอ้ยละ  20  และขมิน้ชนัรอ้ยละ  15  ของ
น้ำหนักแป้งแห้ง  ข้าวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพรทั้ง
3  ชนดิ  มพีลังงาน  โปรตนี  คารโ์บไฮเดรต  ไขมนั
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กิตตกิรรมประกาศ
ใยอาหาร  แคลเซียมและวิตามินเอ  รวมอยู่ในช่วง
579.91-584.35  กิโลแคลอรี่  13.96-14.30  กรัม
94.24-94.99  กรมั  14.92-15.05  กรมั  835-8.56  กรมั
61.74-66.74  มลิลิกรมั  และ  0.60-5.44 RE  ตามลำดบั
เทียบกับข้าวเกรียบงาดำทั่วไปที่มีพลังงาน  โปรตีน
ผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลทีไ่ดส้นบัสนนุ  งบประมาณสำหรบัการทำ
วิจัยในคร้ังน้ี  ฝ่ายวิจัยและฝึกอบรมท่ีช่วยประสานงาน
การทำวจัิยและอำนวยความสะดวกการทำวจัิย  แผนก
การเงินท่ีช่วยตรวจบัญชีงานวิจัย  คณะคหกรรมศาสตร์
และแผนกวชิาวทิยาศาสตร ์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลลา้นนา  วิทยาเขตตาก  ทีไ่ดเ้อือ้เฟือ้อุปกรณ์
ขอบคุณบริษัท  National Starch & Chemical  ที่
อนุเคราะห์ตัวอย่างแป้งดัดแปร  และขอขอบคุณ
นางวิชิต คำดี  หัวหน้ากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรตำบล
หัวเดียด  จังหวัดตาก  ที ่เสียสละเวลาช่วยผลิต
ข้าวเกรียบงาดำเสริมสมุนไพรที่พัฒนาขึ ้น  และ
อนุเคราะห์เครื ่องมือ  อุปกรณ์รวมทั้งสถานที่ใน
การผลิตข้าวเกรียบงาดำ
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คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน  ใยอาหาร  แคลเซียมและ
วิตามนิเอคอื  573.59  กโิลแคลอรี ่ 13.71  กรมั  93.11
กรัม  14.93  กรัม  8.36  กรัม  60.27  มิลลิกรัม  และ  0.60
RE  ต่อข้าวเกรียบน้ำหนัก  100  กรัมหรือประมาณ
10  แผน่
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